


















































キーワード：スポンジケーキ　sponge cake ; 新甘味料　new sweeteners ; 性状　quality






































































































R-ACK 0 0.263 0.35


































































































































































































































０ 39.7 18.1 23.9 0.0
25 47.9 17.5 33.0 12.1








０ 37.6 15.6 24.3 0.0
25 51.5 17.0 36.6 32.7








０ 41.9 15.1 22.1 0.0
25 58.2 14.1 35.0 20.7
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た。代替25％のスポンジケーキが基準とほ
ぼ同じ成績を示していた。Ｒ-ＧＲＡ（図７）
では、きめ、やわらかさ、スポンジ性、甘
味、総合評価に有意差が認められ、Ｒ-ＡＣ
Ｋと同様の傾向を示した。全ての甘味料に
おいて甘味の評価では代替25％が基準と同
程度の成績を示したが、代替量が増すと甘
味の感じ方は低くなった。
以上より、本研究で用いた新甘味料はい
ずれも砂糖の完全な代替になるものはなか
ったが、使用量の限界はあるものの膨化を
必要とするスポンジケーキへの利用は十分
可能であると考える。特にＰ甘味料に関し
ては鶏卵の起泡性を促進かつ安定にし膨化
性が高く、砂糖使用に近似したきれいな焼
き色がつき、形状も良いものであった。熱
不安定から起こる甘味度の低下が軽減され
れば十分スポンジケーキへ果たす役割は大
きいと考える。さらに砂糖の甘味質とは異
なる「さっぱりとした甘味」を求めること
ができ、甘味に対する志向の多様化にも十
分対応できると考える。また砂糖との併用
によって砂糖のおいしさを残しつつ低カロ
リーという機能性を有する用法が、カロリ
ー摂取制限を必要とする人々だけではなく、
健康志向の高まりの中で人々に受け入れら
れるようになれば生活習慣病の予防にもな
ると考える。今後、家庭用甘味料として食
卓で用いる場合の使いやすさも考え、更な
る研究・改良が必要である。
要　　約
３種類の新甘味料を用いてスポンジケー
キの性状、テクスチャー、色調及び色差を
調べ、あわせて官能検査を行い、つぎの結
果が得られた。
１．Ｐ甘味料は鶏卵の起泡性を促進かつ安
定にし、スポンジケーキの膨化性が高く、
焼き色、形状ともに砂糖使用に近似してい
た。官能検査の総合評価では代替率25％の
ものが砂糖使用よりむしろ成績がよく、代
替50％でも砂糖使用と等しい結果となった。
２．Ｒ-ＡＣＫ甘味料は代替25％のものが膨
化率、テクスチャー、官能検査において砂
糖使用に近い、もしくは好ましいという結
果となった。しかし、焼き色がつき難い傾
向がある。
３．Ｒ-ＧＲＡ甘味料は鶏卵の起泡性を抑制
し、スポンジケーキの膨化性は低く、焼き
色がつきにくい。代替25％までの利用が限
度と思われる。
本実験で試料を提供いただきました味の
素株式会社にお礼を申しあげます。
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